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Palm oil uses c1> 
T. P. PANTZARIS 
Summary. - World palm oil production now stands at 7.8 mill t and 1t is the second largesl oil after soya. Palm oil 1s composed mamly 
of palmitic, oleic, linoleic and steanc acids (the most common one~ m nature) with high levels of tocopherols (vttamin E) and tocotnenols and 
1s free from any compounds of dub1ous nutntional status. Furthermore the culttvation of 01\ palm has lîttle, or no need of peshctdes. Because 
of its composition and the ease with which it can be fractYJnated, palm oil 1s exceptionally versatile and h1ghly sui table for the manufacture of 
pract1cally all oil-based products m the edible and technical fields. Examples of formulations are given from bath PORIM research and the 
author's practical expenence in EEC mdustry. 
INTRODUCTION 
In 1987 world palm oil (PO) production reached 7.8 m1l-
lion tonnes (mill t), making 1t the second largest oil after 
soya and clear first m world trade. It is used by virtually 
every country of the oil and certamly by ail developed ones. 
Table I shows the past as well as the forecasted future 
growth of PO and ît is seen that its share has grown from 
4.5 % of total oils and fats m 1960 to 10.8 % last year (1987) 
and 1s expected to reach nearly 19 % by the year 2000. The 
composition, properttes and uses to which PO 1s put by the 
industries of the world are therefore important matters and 
will become increasingly so as time goes by. In EEC PO is 
already the largest single imported oil. 
TABLE I. - World production of palm oil and its ratio to 
total oils and fats - ( Production mondwle de J'huile de palme 
et le rapport entre celle-ci et la production totale de corps 
gras) 
17 major mls Palm 011 
Year & fats (mill L) ( Huile de palme) 
( Année) ( 17 corps gras 
principaux) mill t O/o 
1960 28.8 l 3 45 
1965 34.4 l 5 44 
1970 39.0 1.8 4.6 
1975 44.9 2.9 65 
1980 57.0 4.6 8 1 
1985 68.2 6.9 10.1 
1987 72 5 78 10.8 
2000 95.2 (1) 18 0 (1) 18.9 (1) 
(l) 01! World forecast, 1983 - (Prevmon 01! Word) Oil World, 1ST A 
Mtelke GmbH, Hamburg. 
Composition. 
The composition of oils is important not only bccause It 
controls the applications to which they can be put, but also 
because nutritional considerations are becoming major 
matters of concern in Western countnes. 
Palm oil is composed of roughly equal proportions of 
palmitic and oleic acids (44 % and 39 %) but with significant 
amount of linoleic and sorne stearic acid (Table II). These 
are the most common fatty acids in nature. 
(1) PORIM/ITERG/IRHO Seminar, Paris, 15 avrJl 1988. 
It should be noted that PO, even in the crude state (CPO) 
contains no unusual or suspect fatty ac1ds (eruc1c, trans) or 
toxic compounds such as glucosmolates or gossypol and hke 
ail vegetable oils has only trace amounts of cholesterol. It is 
nch in tocopherols (v1t. E) and tocotrienols (approx. 
800 ppm) and CPO is one of the richest sources known of 
carotene (provitamm A approx. 800 ppm), with poss1ble 
anti-cancer properbes. Furthermore in these days of mcrea-
sing concern about pesticide residues in food crops, PO 
cult1vat1on requires little, if any, use of them 
Physcial properties. 
The major properties of PO which have important rele-
vance to its uses are shown in Table III and 1t should be 
noted that they are a semi sohd fat, m contrast to most other 
vegetable oils which are liquid and therefore its inclusion in 
shortemngs and margarines mîmmiscs the need to incur the 
cost of hydrogenation and formation of trans ac1ds. 
Major uses of PO. 
In 1987 world production of total oils and fats was 
72.5 m1ll t and we estimate that about 80 % were used for 
hurnan edible purposes and 20 % for technical purposes and 
ammal feeds. PO is used in all these fields but its overwhel-
ming use is in human edible ones 
Major uses. 
Edible (human) 
Margarines 
Shortenings 
Frying oils and fats 
Specialty fats (CBS, CBE) 
Margarines. 
Technical 
Fatty acids 
Methyl esters 
Soap 
Metal soaps 
Paints 
Animal feeds 
Production of margarine (including vanaspati) 1s the 
largest single use of oils and fats other than stra1ght refined 
mis. In 1987, world production was 8.9 mill t, which to put it 
in perspective 1s larger than that of any single ml other than 
soya and 1s growmg at 2.6 % pa. EEC accounted for 
1.8 mill t or 5.4 kg/ca. 
The margarine production of individual EEC states ts 
shown in table IV and it is seen that France is a relatively 
small per cap1ta producer (about half the EEC average) 
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TABLE II.-Fatty acid composition of major vegetable oils and fats(% w/w GLC) [2, 3J - (Composrtion en acides gras des 
pnnc1paux corps gras végétaux - % p/p Chromot. en phase gazeuse) 
(a) 
Palm 
( Palme) 
Cl6 : 0 (Palmit.J.c) 44 
( Palmitique) 
Cl8 . 0 (Steanc) 4.5 
(Stéarique) 
Cl8 · 1 (Oleic) 39 
(Oléique) 
· Cl8 : 2 (Lmole1c) lO 
(Linoléique) 
ClS 3 (Lmolemc) 0.4 
( Lmolénique) 
Others ( Autres) 2.1 
100 
Ali figun:s roundcd (Tous les chiffres ont été arrondis) 
Rape · low cruc1c ac1d vanety (Colza variété à faible leneur en a,1de érunque) 
(a) PORIM survey, 1980 ( Etude POR!M, 1980;. 
(b) USDA Agne. Handbook, N' 8-4 (1979) 
TABLE III. - Physical properties of PO and shortenings [2, 
4) - (Caracténstrques physiques de l'huile de palme et des 
shortenings) 
ladine value 
( Indice d'iode) 
Shp meltmg point 
( Pomt de glissement) 
SFC (% by NMR) 
(TGS-% par RMN) 
5°C 
10 °C 
20 °C 
30 °C 
35 °C 
40°C 
(a) 
PO 
(HP) 
53 
36 
60 
49 
22 
9 
7 
4 
(b) 
LS (UK) (R-U) 
Shortening 
76 
36 
30 
lO 
0.5 
SFC = Solîd Fat Content (TGS = Teneur en Grm.sse Solide) 
{a) PORIM survcy 1980 (Etude PORIM, 1980) 
(b) Leadmg brand of shortcnmg m UK (1982) - (Marque prmcipale de 
.shorlenmg au Royaume-Uni) 
Ali figures rounded- (Tous les chiffres ont été arrondi.s) 
inspite of the fact that margarine is a French invention 
Nevertheless rn volume terms, 153,000 t, it is considerable. 
and deserves attention. 
There are 4 mam types of margarine and they are as 
follows: 
1) Table. polyunsaturated. 
All-vegetable, spreadable at refrigcrator temperature 
(5 °C), packed in tubs. 
2) Domestic, all-purpose. 
Animal/vegetable, spreadable at 20 °C, may contain anti-
splattering agents and special emulsifiers, packed in blocks. 
3) Industrial cake margarine 
(b) (b) (b) 
Soya Rape Sun 
(S01a) (Colza) (Tournesol) 
li 5 6 
4 2 5 
24 56 20 
53 23 69 
7 12 
100 100 100 
TABLE IV. - EEC production of margarine, 1987 (1] -
( Production de margarine dans la CEE, 1987) 
Population Product10n 
(Habitants) kg/ca 10' 103 t (kg/bah.) 
Belgmm-Lux. 10.2 184 18.0 
( Belgique-Lux.) 
Denmark 5.I 99 19.4 
(Danemark) 
France 55.6 153 28 
Greece 10 0 27 27 
(Grèce) 
Jreland 3 6 18 5.0 
( Irlunde) 
Jtaly 57.3 68 1 2 
(Italie) 
Netherlands 14.6 232 15 9 
( Pays-Bas) 
Portugal 10.4 55 5.3 
Spam 38.8 67 1.7 
(Espagne) 
UK 56.9 391 6.9 
(Royaume-Uni) 
W Gennany 61.l 470 7.7 
(RFA) 
EEC (12) 323 7 I 764 5.4 
!CEE) 
Source Oil World, ISTA M1clke GmbH Hamburg. 
Animal/vegetable, essentrnlly simtlar to (2) above packed 
in 12-25 kg cartons. 
4) Industrial, pastry margarine. 
Arnmal/vegetablc, tough and extensible, high mp. 
All margarines, irrespective of type, are required to have a 
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TABLE V. - Crystal forms of fully hydrogenated fats in 
their most stable state (6] - ( Formes cristallisées de graisses 
totalement hydrogénées dans leur érat le plus stable) 
Palm 
( Palme) 
Colton 
(Coton) 
Beta prime 
Rape (high eruc1c) 
( Colza - riche en acide érucique) 
Marine oils 
( Huiles de poisson) 
Tallow 
( Suif) 
Butter 
( Beurre) 
Source W1ederman, 1968. 
Soya 
(SoJa) 
Sun 
(Tournesol) 
Safflower 
(Carthame) 
Groundnut 
( Arachide) 
Corn 
(Mais) 
Coconut 
(Coco)PKO 
Beta 
( Huile de palmiste) 
Lard 
( Saindoux) 
Rape (low erucic) 
(Colza - faible teneur en acide 
éruc1que) 
Cocoa butter 
( Beurre de cacao) 
fine, smooth crystallme structure wh1ch 1s associated wîth 
the beta-prime crystalline fonn of fats 
Different fats can crystallise in 5 or 6 mod1ficat10ns, but 
the mam ones are beta-pnme and beta and most fats have a 
natural tendency to crystalhse in one or the other of these 
forms according to thcu glyceridc composition (Table V). 
Palm oil falls into the beta-prime tending group and when 
blended in suffic1ent proportion w1th other fats induces the 
whole blend to crystallise in that fonn. Another rcason of 
th1s benefit conferred by PO, is the fact that it contains high 
levels of Cl6 chain lengths white most sced oils contam 
mainly C18 chams. Complex1ty and variation in chain length 
favour beta-prime crystallisation. 
Because of this valuable crystalhsation tendency of PO 
and its low cost compared w1th hydrogenated seed 01ls, it is 
a very useful component tn ail types of marganne. Indeed for 
one particular type it is virtually indispensible. The marga-
rine I have in mind is the soft, table poly-unsaturated type 
which is spreadable at refrigerator temperatures and which 
holds the major market share m most developed countries. 
Most brand leaders in th1s market are, I believe. made by 
mteresterification of sunflower oil with palm steann (bard 
type), or fully hydrogenated PO. Examinat10n of table V 
shows the reason why. There are only three beta-pnme-
tendmg hydrogenated vegetable fats : cottonseed 01! which is 
expensive, high erucic rape which is objectionablc on nutn-
tional grounds and palm oil. 
One of the major margarine manufacturers in France 
stated that the average PO content of this formulations was 
25 % and another manufacturer in Greece considered that 1t 
was almost impossible to formulate good margarine without 
PO. PORIM bas developed several formulations mcorpora-
ting high levels of PO products and examples are shown in 
table VI. 
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TABLE VI. -Margarine formulations (PORIM) 181 -
(Formulations de margarine) 
Oil Tub K1tchen Kitchen Industrial 
(HwleJ (Pot) (Cuisine) ( Industrie) 
Palm stearîn 60 
( Stéarine de palme) 
Pal 011 20 50 80 (]) 
( Huile de palme) 
Palm olem 
(Oléine de palme) 
HSBO 36 20 
(HSH 36) 
Soya/Rapc/Sun 60 40 40 
( So1a/Colza/ Tournesol) 
PKO JO 20 (1) 
(Huile de palmiste) 
SFC (%), NMR 
(TGS - % par RMN) 
5 'C 26 58 
20 ·c 8 20 20 23 
10 ·c 2 7 6 14 
35 'C 03 2.5 2 
40 'C 7 
(1) lntcrcstcnfied blend (Me/ange in1ere1·1érifiéJ 
HSBO 36 = hydrog. soyhean oil, mp 36 ·c (HSH 36 = hwle de ~oja 
hydrogénée, poml de fusion 36 "C). 
· Tcah Y K, PORJM, 1987 (unpubh~hcd) (non publié). 
Shortenings. 
World production of shortenings in 1987 was 3.5 mill t. 
which 1s only 40 % that of margarine, but it is growing at a 
faster rate, 3.8 % pa. EEC production 1s around 472.000 t, 
or 27 % that of margarine. In some countries however, eg 
USA and Canada and parts of E. Europe shortemngs 
outstrip rnargannes by a big margm and in the Netherlands. 
shortening production is running margarine vcry closcly and 
may soon overtakc 1t. 
The technology of shortening production follows the samc 
mies as that of margarine (v1z beta-pnme crystal form), but 
generally speaking, shortemngs have higher melting points 
and so thetr formulation is easier and higher lcvcls of PO can 
be used. We have no figures for average PO inclusion in 
France, but in UK m 1986, it was 26 %. 
Although the use of PO in shortenings and margarines 1s 
more or lcss standard practice, the use of palm steann (Püs) 
which is invariahly cheaper, is Jess widely practtsed. The 
problem with POs is its very high mp which îs around 50 °C 
and this restncts its level of inclusion cspecially m EEC 
whcre the melting point of shortenings is usually below 
40 "C. ln the USA melting pomts are generally higher. 
Greater amounts of Püs can be încluded 1f the blend is 
rntcrcstenfied and an interesting formulation, possessing 
very good performance and the grcat vtrtue of s1mplîcity is 
based on the mteresterification of 100 % palrn olein. Table 
VII shows the essential characteristics of shortcmngs dcvc-
loped by PORIM, which gave very good results when 
compared with a brand leader from USA Table VIII and 
table IX give formulations frorn the author·s past expenence 
m UK industry and refcr to shortenings used for biscuit 
manufacture wh1ch 1s by far the largest mdustrial use of 
shortcnings. The mam types used are « dough fats>> and 
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TABLE VII. -Shorrening formulations (PORIM) (8] - (Formulations de shortenmgs) 
Formulation 
SFC % (NMR) 
(TGS - % par RMN) 
JO °C 
20 °C 
30 'C 
40°C 
MP'C 
(PF'C) 
POs LEAR 
(HPs CFTE) 
60: 40 
37 
23 
14 
7 
46.0 
2 
In [POs SBO] 
(HPs HS) 
70 · 30 
45 
27 
15 
10 
44.0 
3 
In POo 
(HPo) 
100 
50 
29 
13 
7 
41 5 
4 
USA Shortg. 
Control 
(Témom) 
45 
26 
15 
7 
42.3 
LEAR = Low EmCJc Ac1d Rapcsccd oil (CFTE = hwle de Colza à Faible Teneur en acide Erucique). 
Püs = palm ~tearm IV 44 (HPs = slécmne de palme, md,ce d'iode - JO de 44) 
Püo = palm olem IV 56/58 (HPo = oléine de palme" JO de 56/58) 
In = interestenfied ( lnterestérifié). 
MP = meltmg pomt ( PF = pomt de fusion) 
Control = maJor brand of shortenmg m USA PORIM results (Témom = marque pnnc1pale de shortemng aux Etals-Ums, résultats PORLY) 
Source Tcah Y K, PORIM, 1987 (unpubhshed) (non publié). 
TABLE VIII. - Biscuit shortenings (UK) (9]- ( Shortenings 
pour biscuiterie RU) 
Dough fats - ( graisses pour pâtes à pain) 
Code N° B3 (N' de code) B5 
HP043 20% HF042 22% 
(HPH) (HPH) 
PO 60 PO 63 
(HP) (HP) 
PKO 20 POo 15 
(HP) (HPo) 
100 100 
SMP 36.5 36.5 
(PG) 
IV 42 5 56 5 
(JO) 
SFC 20'C 28 25 
(TGS) 
10 ·c 12 10 
40 ·c 3 
HFO = Hydrog F1'lh Oil mp 32 "C (HPH = Hmle de Pmsson Hydrogé-
née). 
POo = palm olem ( H Po = olé me de pt1lme). 
PKO = (HP= huile de palmiste). 
SMP = ( PG = pomt de glrs~ernent) 
Source Autbor's cxpenence m UK, 19~2 (uopubhshed) ( Expènence de 
l auteur au Royaume-Uni - non publie). 
« biscuit cream fats». The former are typical all-purpose 
shortenings, but the latter have to be quite bard at ambient 
(20 °C) yet with a low mp, (well below 40 °C) and this means 
a steep SFC-temp curve. The standard fat used for this 
purpose is HPKO but it is usually adjusted with some 
hydrbgenated PO (HPO) m order to either reduce the cost, 
or gîve it some slight plasticity to smt biscuit-making 
machinery. 
Ghee and vanaspati. 
Ghee is unhydrous butterfat from cow or buffalo milk, 
used in the home in India, Pakistan, the Middle East, north 
TABLE IX. -Biscuit cream fats (UK) (9] - (Graisses 
crémées pour biscuiteries - RU) 
Code N° NRJ NR2 Tl (N' de code) 
HPO 53 'C 7.5 10 H(85:15) 
(HPH) 
PKO 92.5 90 SBO: POo 
(HP) (HS · HPo) 
SMP ("C) 32.5 34.5 32 
(PG) 
IV 22 22 70 
(JO) 
SFC 2o·c 50 50 52 
(TGS) 
10°c 4 6 12 
35 ·c 3 
HPO 53 °C = hydrog PO mp s3 ·c (HPH 53°C = huile de palme 
hydrogénée, pomt de fuswn 53 "C). 
Source A utbor's expenence 10 UK (1982), uopubhshed ( Expérience de 
l'auteur au Royaume-Um - non publié). 
Africa and east Europe. V anaspati is the name used in India 
for the vegetabJe substitute of ghee and its consumption is 
very large eg in 1987, Pakistan produced 1.1 m1ll t and India 
0.93 mill t. 
When butterfat (ghee) is allowed to cool slowly it solidifies 
m a coarse crystalline structure and so the consumer looks 
for this appearance m vanaspati as an md1cation of purity 
and high quality. 
The melting point of vanaspati is controlled by law and 
varies according to country, but the maximum lies between 
about 37 to 41 °C. Vanaspati technology therefore is concer-
ned mainly with the production of a vegetable fat which will 
have a meltmg point below the legal maximum, a coarse 
crystalline and no oil separation at ambient temperature, 
which in India and Pakistan is around 30 °C. 
When seed oils based mainly on CI8 acids (SBO, LEAR, 
Sun) are hydrogenated under high trans-promoting condi-
tions they have the reqmred properties, but good vanaspati 
can be made more economically by incorporating high lcvels 
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TABLE X. - Vanaspati formulations using PO (PORIM) [101 - ( Formulations de vanaspati employant de l'hwle de palme 
[PORIM}) 
Av Vanaspat1 PORIM formulations 
(Vanaspat1 moyen) (Formulations PORIM} 
50HPOo42 50HP041 70HPOo42 30HP0o42 
lndta Pakistan 50HB032 50HB036 30PO 70HS8036 
(Inde) ( Pakistan) (50HPoH42) (50HPH4/ j (70HPoH42j (30HPoH42j 
!50HSH32) (50HSH36) (30HP! (70HSH36) 
SMP ("C) 
(PG) 
SFC (%), NMR 
{TGS - % par RMN) 
2o·c 
3o·c 
35 ·c 
40"C 
(n -) 
36 38 
53 41 
21 18 
7 9 
1 4 
(21) (3) 
37 36 37 35 
67 53 45 46 
li 20 19 14 
15 10 12 5 
0 0 0 
HPOo = Hydrog palm olem (HPoH = oléine de Palme Hydrogénée). 
HP036 = Hydrog soyabcan ml mp 36 "C ( HSH36 = Huile de Soja Hydrogénée, poml de fusion 36 'C) 
Source M S. A. Kheiri, PORIM Occas. Paper N° 5 (1982) 
of PO products and table X shows some suitable formula-
tions developed by PORIM. 
Industrial frying. 
Frying is the most widely used cooking process in indus-
try. It is quick, suited to contmuous production and fried 
foods possess an attractive appearance and colour. 
This food sector bas mtroduced many mnovations in 
recent years and bas been growing faster than almost any 
other. Figure 1 shows growth in USA of about 10 % pa 
in recent years and similar rates also apply m Europe. 
Industrial frying places extremely high stresses on the 
oxidative stability of the oil, since it exposes it to hîgh 
temperatures for long periods under conditions of agitation 
and exposure to air. For many fried products (eg potato 
crisps) the oil in the cooker is not changed but is conti-
nuously removed by the product and contmuously topped 
up. Thus the oil in use at any time consists of a mixture of 
fresh oil and oil which has undergone an indefirute amount 
of use. The characterishcs of the 011 change init1ally but 
eventually reach equilibrium. 
The main properties which mdustry reqmres from the 011 
are stability (oxidation, foaming, flaveur revers10n) and low 
melting point. 
It bas long been known that the rate of oxidahon of mis 
depends not on their total unsaturation as measured by the 
iodme value, but rather on the number of active methylene 
groups [11] of which linoleic acid bas one and linolenic acid 
two. Thus even a small amount oflinolenic acid increases the 
rate of oxidation considerably. Furthermore hnolenic acid 1s 
very prone to flaveur reversion after even a slight amount of 
oxidation or exposure to UV light as happens in shop 
windows or under fluorescent tubes in supermarkets. 
The resistance of oils to ox1dation is usually assessed by 
the AOM test and 1ts various modifications (Ranc1mat etc.) 
and typical results obt~ined are shown in table XL 
However a full assessment of a frying oil is a complex 
matter which requlfes testing under practical conditions and 
a combination of tests. Not many companies have been 
willing or perhaps had the confidence to publish their results 
but a very thorough pilot plant trial was published m 1981 
by Nestle Co of Switzerland. They compared palm olein 
with groundnut oil, wh1ch has traditionally been considered 
as one of the very best frying oils and their results are shown 
m table XII. A summary ofpubhshed results in recent years 
Snack food sales volume hy year - ( Volume des i•entes de produits « à 
grignoter», par an) 
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FIG. 1.- The snack market in USA - f Le marché des produi1s « à 
grignoler 1> aux Etats-Ums) 
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TABLE XI. - AOM values of typical cooking oils [9] 
(Va leurs AD M pour des huiles de cuisson typiques) 
IV FFA AOM 
(JO) (AGL) (ADM) 
Palm olein (1) 58 0.03 44 
(Oiéme de palme) 
Olive 85 1.5 20 
(Olive) 
Groundnut 95 0.03 12 
( Arachide) 
Cotton 108 0.03 10 
(Coton) 
Corn 125 005 10 
(Maïs) 
Soya 130 0.02 8 
(Soja) 
AOM = Hrs to PV 125 (ADM {Action de.1 Métaux]= Heures avant IP 
[Indice de Pemxidej de 125). 
FFA =%as ole1c (AGL =%sous/orme oléique). 
(1) Teak Y K, PORIM, PO Devt N" 8 (Jan 1988) - A E Bailey, lnd 01! 
& Fat Products (1951) p 198 Intersc1cnce 
is shown in table XIII and it is seen that in all these tests, 
palm olein cornes out either best or equal best. In any case 
the market has given its assessment. In both UK and 
Netherlands and now also in France, palm olem has esta-
bhshed itself as the standard frymg oil for lndustry. 
Household cooking oils. 
This is another major use of oils Housew1ves in different 
countries have traditionally preferrcd either plastic fats or 
liquid oils for general kitchen use, but the preseni trend is 
towards greater use of liquid oils. Pahn olcm has a meltîng 
point of about 22 °Candis fully liquid in tropical and other 
areas of the world where the ambieni temperaturc is around 
30 °C. In temperate countries howcver it does become 
cloudy. 
The PORIM standard to which olein is usually traded 
does not include cloud point but most Malaysian refineries 
do include a figure of max. 10 °C in their specifications, and 
max. 8 ·c can also be obtamed. In any case the iodine value 
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TABLE XII. - Comparison of groundnut oil and palm olein 
in pilot plant continuons frying (12] - ( Comparaison de 
l'huile d'arachide avec l'oléine de palme dans une installation 
pilote de friture en continu) 
Values after 104 hours 
( Valeurs après 104 heures) 
FFA as oleic (%) 
( AGL sous forme oléique) 
Smoke pomt (°C) 
( Point de fumée) 
Viscosity at 25 °C (CP) 
(Viscosité à 25 "C) 
Polymers % 
( Polymères) 
Oxîdîsed fatty acids (%) 
( Acides gras ac1dés) 
Non-eluded matenaJ 
(.-Wattère non éluée) 
Poam index 
( Indice de mousse) 
Cl8 . 1 Reduction (%) 
C18: 2 Reduction (%) 
(1) After 76 bours (Après 76 heures) 
(2) Aftcr 82 l10urs ( Après 82 heures). 
Groundnut 
ml 
(Huile 
d'harachide) 
0.42 
219 
113 
14.2 
0.97 (1) 
25 (2) 
10 2 (2) 
17.7 
51 
Source. Bracco U et al., (Nc~tlc Co), JAOCS Jan 1981 p 6 
Palm 
olein 
(Oléme 
de palme) 
0 54 
180 
88 
8.8 
0.69 (1) 
11 (2) 
9.4 (2) 
8 7 
43 
(IV) of palrn olein correlatcs well \Vl.th cloud point and at IV 
above 56 one can expect cloud points below 10 °C. It 1s 
important to appreciate that the cloud pornt is t1me as well 
as temperature dependent and a value of 10 °C does not 
mean that the oil will remain clear at this tempcrature 
indefinitely. The melting point is a far better guide to th1s 
property, but unfortunately when it is below about 20 °C 
rcsults tend to be erratic. 
The most convenient way of reducing the cloud pomt of 
olem 1s blending with other fully liquid oils. Recent results 
obtained by PORIM on blends contammg 30 % olcin are 
shown m table XIV. 
TABLE XIII. -Summary of published works on frying in pabn oil (1)- ( Récapitulation des résultats publiés sur l'huile de palme 
pour friture) 
Authors 
( Auteurs) 
Von Zeddelman and Wurziger (1973) 
Faur (1975) 
Toregard and Erikson (1979) 
Bracco et al 
Nestle Co (1981) 
(Societé NestléJ 
Herend1 & Bcthke (1982) 
Country 
( Pays) 
Germany 
(RFA) 
France 
Sweden 
(Suède) 
Sw1tzerland 
(Suisse) 
Germany 
Conclusions 
HG nut oil and PO products besl 
( .MezlletJre performance: Hulle d'arachide et pmduus à base d'huile de palme) 
Palm 011 and palm olem excellent for caterîng 
( Hulle de palme et oléine de palme excellentes pour restauration) 
Palm 011 and palm olem superior 1o H soya oil 
(Huile de palme et oléine de palme supérieures à l'huile de soJa hydrogénée) 
Palm oleîn equal ta G nut oil 
(Oléine de palme égale à l'huile d'arachide) 
Palm olem equal to G nut 01! 
(Oléine de palme égale à l'huile d'arachide) 
(1) Table acknowkdged to Mr K G Berger, PORIM, Food Tech .. Sept 1986, p 72 (Tableau établt par M. K. G. Berger, PORIM, Food Tech). 
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TABLE XIV. - Cloud points of blends containing 30 % 
palm olein (13) - ( Points de trouble de mélanges ayant une 
teneur en oléine de palme de 30 % ) 
Cloud pomts (°C) 
Oil ( Pomt de trouble) 
(Huile) Single Oil 30/70 Blend 
( Hu,Je simple) (Mélange 30/70) 
Palm olem 9.6 
(Oléine de palme) 
Groundnut 2.0 20 
( Arachide) 
Cotton 3.0 5.0 
(Coton) 
Sesame 0.3 
(Sésame) 
Rape 5.0 0.0 
(Colza) 
Maize 9.5 2.0 
( Mais) 
Soya 9.0 2.2 
(S01a) 
Sun 9.5 2.3 
(Tournesol) 
Olive 10.0 - 10 0 
Source: Teah Y. K .• PORIM. PO Devts N° 8 (Jan 1988). 
Tecboical uses. 
In 1985 world production of total oils and fats was 
68.2 rnill t and accordmg to data pubhshed by Henkel 
Co (14], some 80 % were used for human ed1ble purposes, 
14 % for technical purposes (incl soap) and 6 % for animal 
feeds. Last year (1987) world consumption or oils and fats 
was 72.8 mill t and so on the basis of the above ratios, 
technical uses and animal feeds accounted for 14.6 mill t. In 
W Europe the figure is 3.3 mill t (Table XV) and by far the 
major fat used 1s tallow. Tallow is popular because, as a 
by-product of meat production, it was availabJe ind1ge-
nously in large quantities and low pnces m the developed 
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TABLE XV. - World oil and fat consumption, 1987 [141-
( Consommation mondiale des corps gras) 
(Mill. tonnes) - ( Millions de tonnes) 
72.8 
Vegetable 01ls Ammal fat~ 
( Huiles régé1ales) (Grm:,,:,,es animales) 
52.8 (72.5 %) Marine ammal oils 
( Huiles de poisson) 
20.0 (27 5 %) 
• 
Food (world) Non-food (world) 
(Consummatwn humaine (Consommatwn animale/ 
mondiale) tffhmque mundwle) 
14.6 (20 %) 
Animal Chenucal and 
58.2 (80 %) feed lechmcal 
Aliments pour (Chumque 
ammaux) et 1ech111que) 
4.5 10.1 
• 
Western Eurupe Western Europe 
( Europe occidentale) 3.3 
Animal Chem1cal 
10 l feed and 
1.0 technical 2.3 
Calculated from data b)' H J. Ru:htcr (Hcnkd KGaA) JAOCS 64, 4 (1987), 
p 563-570 - (Calculé à par/Ir de donnée'ljourn1e1 par H. J. Richter) 
countnes with oleochemical industries. lts inedible grades 
were the cheapest fats on the market and the spectfications of 
oleochemical products were fixed on tallow as feed-stock. 
However almost of cqual importance is the fact that tallow 
has a suitable fatty acid composit10n, essentially Cl6 and 
C18, in an approx ratio of 30/70. 
However for many years now the trend in tallow produc-
t10n has been well below that of the other oils and especially 
of palm oil. Already RBD palm stearin (an edible fat) is 
often available below the pnce of crude technical tallow and 
its fatty acid composition is similar that oftallow except that 
the C16/C18 ratio is reversed (Table XVI). This is not very 
TABLE XVI. - Fatty acid composition (WT %, GLC) - ( Composition en acides gras - % pouls, chromat. en phase gazeuse) 
Beef tallow (3) Palm st (2) PO (2) CNO (3) PKO (2) 
( Suif de bœuf) (Stéarine de palme) ( Huile de palme) ( Huile de coco) ( Hurle de palmiste) 
C6-Cl0 15 8 
Cl2. 0 l 47 48 
Cl4 · 0 4 2 (8 16 
Cl6: 0 27 60 44 9 8 
Cl8: 0 20 5 5 3 2 
Cl8: 1 44 26 39 6 15 
Cl8: 2 3 6 10 2 3 
Others (Autres) 1 
(00 100 100 100 100 
Titre •c 42.5 50 43 23 23 
(2) PORIM Survey (Etude PORJM). 
(3) Agric. Handbook N" 8-4 (1979), USDA. 
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important smce the difference m the molecular weight of the 
two acids is small and already oleochemical companies 
(including soap makers) turn to palm. stearin or palm fatty 
acid d1st1llate when price relationsh1ps allow. With world 
Oléagineux, Vol. 44, n" 6 - Juin 1989 
tallow production mcreasing at 0.3 % pa and PO at 
7.8 % pa (1980-1987) it is, I think, inevitable that the future 
will see much greater quantities of PO products going into 
technical uses. 
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RÉSUMÉ 
Utilisations de l'huile de pa1me. 
T P. PANTZARIS, Oléagmeux, 1989, 44, N° 6. p 303-312. 
L ·hmle de palme est l'hmle végétale la plus importante, après 
l'huile de SOJa. sa production mondiale s'élevant actuellement à 
7,8 millions de tonnes. L'huile de palme se compose prmcipalement 
d'acides palm1t.J.que, oléique et hnolétque (les plus communs dans la 
nature). présente une teneur élevée en tocophérols (vitamine E) et en 
tocotnénols et ne contient pas de composés d'une nature nocive 
pour le consommateur. D'ailleurs, les besoinf> de l'élaeiculture en 
pesticides sont mîmmes ou nuls L ·huile de palme, grâce à sa 
composit10n et à son fractionnement facile, est d'une souplesse 
exceptionnelle et convient très bien à la fabrication de presque tous 
les prodmts à base d'huile dans les domames ahmentaire et techno-
logique. Les exemples de formulations donnés sont tirés des recher-
ches effectuées par le PORIM et de l'expérience pratique de l'auteur 
au sem des mdustrîes de la CEE. 
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RESUI\IEN 
Usos del aceite de palma. 
T P. PANTZARIS, Oléagineux, 1989, 44, N• 6, p. 303-312 
El ace1te de palma es el aceite vegetal m.is importante después del 
aceite de soya; su produccî6n mundial en la actuahdad alcanza la 
c1fra de 7.8 mîllones de toneladas. El aceite de palma es compuesto 
pnncipalmente por âcidos palmitico, oleico y linole1co (que son los 
m.is conocidos en la naturaleza) ; su contemdo de tocoFeroles 
(vitamina E) y tocotrienoles es alto. y no contiene compuestos 
noc1vos para el consum1dor. Por otra parte, las necesidades de 
pesticidas de la agricultura son minimas o nulas. Dada su compo-
sici6n y su fraccionaITllento fa.cil, el accite de palma tlene una 
flexibihdad de uso excepc1onal y es muy convemente para fabncar 
casi todos los productos a base de aceite en la alimentaci6n y la 
tecnologia. Los ejemplos de formulaciones que se dan se sacan de las 
investigac1ones realizadas por el PORIM, y de la experiencia 
pr.ictica del autor dentro de las industrias de la CEE 
Utilisations de l'huile de palme (1) 
INTRODUCTION 
La production mondiale de l'huile de palme (HP) a atteint. en 
1987, les 7,8 millions de tonnes, représentant la production la plus 
importante après celle de l'hmle de soja et de loin la plus importante 
sur le marché mondial. L'huile de palme est utilisée dans presque 
tous les pays du monde, et certamement dans tous les pays 
industrialisés. Le tableau I montre l'évolution précédente de la 
production de l'huile de palme, ainsi que les prévis10ns pour sa 
croissance ultérieure, on observe que sa part des corps gras totaux 
a progressé de 4.5 % en 1960 à 10,8 % en 1987. et doit atteindre 
presque 19 % à l'horizon 2000. La composition et les caracténstt-
ques de l'huile de palme. amsi que les utilisations qui lui sont 
(!) Sénunaue PORlM/ITERG/IRHO, Pans. 15 avnl 1988. 
T. P. PANTZARIS 
réservées par les industries du monde sont donc importantes et le 
deviendront encore plus avec le temps. L'huile de palme est déjà 
l'hmle la plus importée par la CEE. 
Composition. 
La composition des hmles est importante, non seulement parce 
qu'elle gouverne les utilisations possibles. mais aussi parce que les 
aspects nutritionnels deviennent un souci majeur dans les pays 
occidentaux. 
L'huile de palme se compose de proportions plus ou moins égales 
d'acides palmitique et oléique (44 % et 39 %), quoiqu'en présence 
d'une quantité significative d'acide hnolé1que et d'une certaine 
quantité d'acide stéarique (Tabl II). Ces acides sont les plus 
communs dans la nature. 
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Il faut noter que l'HP, même dans son état brut (HPB), ne 
contient ni acides gras insolites ou douteux (érucique, trans) m 
composés toxiques tels que les glucosinolats ou le gossypol et, 
comme toutes les huiles végétales, elle ne contient que des traces de 
cholestérol. Elle a une teneur élevée en tocophérols (vit. E) et en 
tocotriénols ( environ 800 ppm) et l'HPB est l'une des sources les 
plus riches en carotène (provitamine A, environ 800 ppm), présen-
tant des caractéristiques anti-cancéreuses. D'ailleurs, à une époque 
où l'on se pose de plus en plus de questions sur les résidus de 
pesttctdes dans les cultures vivrières, les besoins de l'élae1culture en 
pesticides sont limités ou nuls. 
Caractéristiques physiques. 
Les pnnc1pales caractéristiques physiques de l'HP qui influencent 
de manière importante ses utilisations sont indiquées dans le 
tableau III et il faut noter qu'il s'agit d'une graisse semi-solide, par 
rapport à la plupart des autres hmles végétales qui sont fluides ; son 
utihsation dans la fabrication des shortenings et des margarine!> 
mmimise les coûts liés à l'hydrogénation et à la formation d'acides 
trans. 
Principales utilisations de l'HP. 
En 1987, la production mondiale totale de corps gras était de 
72,5 millions de tonnes, et nous estimons que 80 % de cette produc-
tion était destiné à la consommation humame et 20 % à des fins 
techniques ou à la production d'aliments pour anunaux. L'HP est 
utilisée dans tous ces domaines, mais elle est surtout destmée à la 
consommation humame. 
Utilisations principales. 
Comestible 
(consommation humaine) 
Margannes 
Shortenings 
Huiles et graisses pour friture 
Graisses spéciahsées (CRS, C:BE) 
Margarines. 
Technique 
Acides gras 
Esters méthylé.<. 
Savon 
Savons metall1ques 
Peintures 
Aliments pour ammaux 
La fabrication de margarmes (y compris le vanaspatt) représente 
la plus grande utilisation de corps gras outre l'utilisation directe 
d'huiles raffinées. En 1987, la production mondiale de margannes 
s'élevait à 8,9 millions de tonnes, qm, pour le placer dans son 
contexte, est supérieure à celle de toute autre huile, sauf l'huile de 
soja, et augmente de 2,6 % par an, la CEE en important 1,8 milhon 
de tonnes, soit 5,4 kg par habitant. 
Les productions de margarine dans les états membres de la CEE 
sont montrées dans le tableau IV et il semblerait que la fabncatton 
en France soit relativement basse par habitant (environ la moitié de 
la moyenne de la CEE), soit le fait que la marganne soit une 
mvention française Néanmoms, en termes de volume, 153 000 t, elle 
est considérable et ménte d'être prise en compte. 
Il existe 4 principaux types de margarme. à savoir 
1) Margarine de table polyinsaturée. 
Exclusivement végétale, tartmable à la teml)erature du réfngéra-
teur (5 ·q et conditionnée en pots 
2) Margarine de ménage, toutes ut1hsat1ons. 
Animale/végétale, tartmable à 20 ·c, peut contenir des agents 
anti-éclaboussures et émulsifiants spéciaux, conditionnée en mottes. 
3) Margarine industrielle pour gàteaux. 
Ammale/végétale, essentiellement identique à (2) c1·dessus, condi-
tionnée en cartons de 12-25 kg. 
4) Margarine industrielle pour pâhssene. 
Animale/végétale, résistante et extensible. pomt de fusion élevé. 
Toutes les margarmes, quelque soit le Lype, doivent avotr une 
structure cristalline fine el homogène, liée à la forme crislallîne bêta 
prime des graisses. 
Les graisses différentes peuvent se cnstalliser sous 5 ou 6 formes 
diverses, mais les formes les plus communes sont la bêta prime et la 
bêta et la plupart des graisses tendent naturellement à se cristalliser 
sous l'une ou l'autre forme, selon leur composition en glycéride~ 
(Tabl. V). L'huile de palme tend à se cnstalliser sous la forme bêta 
pnme et, une fois mélangée dans des proport10ns suffisantes avec 
d'autres graisses, elle mfluence le mélange de telle sorte que tout le 
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mélange se cristallise sous cette même forme. Cet avantage confié 
par l'huile de palme relève en partie de sa teneur élevée en acides 
gras C16, tandis que la plupart des oléagineux contiennent princi-
palement des acides gras Cl8 La complexité et la vanation de 
lo~gueur de chaine favonsent une cnstaillsation sous la forme bêta 
pnme 
Grâce à cette caractéristique de cristallisation importante et à son 
coût moindre par rapport aux hmles végétales hydrogénées, l'huile 
de palme est un élément très utile dans la fabncat10n de tous les 
types de margarines. En effet, dans le cas d'un type de margarine en 
particulier, elle est quasiment mdispensable. la margarine de table 
polymsaturée, qui est tartinable à la température du refrigérateur et 
qui detient la maJeure part du marché dans la plupart des pays 
industrialisés. La plupart des marques pnncipales dans ce marché 
sont fabriquées, me scmble-t-il, par interestérification de l'huile de 
tournesol avec de la stéarine de palme (fraction solide), ou en 
utilisant de l'HP totalement hydrogénée. Le tableau V en exphque 
les raisons. Il n'existe que trois hmles végétales hydrogénées tendant 
naturellement vers une cnstalhsahon sous forme bêta prime l'hmle 
de coton, qui est coûteuse, l'hmle de colza, qui a une teneur élevée 
en acide érucique non désirable pour des raisons nutnt1onnelles. et 
l'hmle de palme 
L'un des principaux marganmers de France a déclaré que la 
teneur moyenne en HP de ses formulations est de 25 %1 et un autre 
margarinier en Grèce considère qu'il est quasiment impossible de 
produire une bonne margarine sans HP. Le PORl.M a m1s au pomt 
plusieurs formulations mtégrant des teneurs élevées en produits à 
base d'hmle de palme. Des exemples sont donnés dans le tableau VI. 
Shortenings. 
La production mondiale de shortenings a atteint 3,5 million~ en 
1987. qui ne représente que 40 % de celle de la marganne, mais elle 
augmente plus rapidement à 3,8 % par an La production de la CEE 
s'élève à environ 472 000 t, s01t 27 % de celle de la margarine. Par 
contre, dans certains pays, par exemple les Etats-Unis et le Canada 
et dans certains pays de l'Europe de l'est, la production de shorte-
nings dépasse largement celle de la margarine et, aux Pays-Bas, la 
production de shortemngs n'est pas loin derrière celle de la marga-
rme et risque de la dépasser bientôt. 
La technologie impliquée dans la production de shortenmgs smt 
les mêmes règles que celtes appliquées à la production de la 
margarine (c.à.d. cristalbsatton sous forme bêta prime), mais. de 
façon générale, les shortenings ont un point de fusion plus élevé. 
Leur formulation est donc plus facile et on peut utiliser l'HP en 
quanlttés plus importantes. Nous ne disposons pas de chiffres 
concernant les quantités d'HP utilisées de cette façon en France, 
mais au Royaume-Um en 1986, elles représentaient 26 %. 
Bien que l'incorporat10n de l'HP dans les shortenings et dans les 
margarmes soit une pratique plus ou moms généralisée. l'utihsation 
de la stéarine de palme, prodmt moms cher, est moms répandue. 
L'mconvément de la stéarine de palme provient de son pomt de 
fusion très élevé, envtron 50 "C, ce qui l1m1te son taux d'utilisation, 
surtout dans la CEE, où le point de fusion des shortenmgs est 
généralement inféneur à 40 °C. Aux Etals-Ums, les points de fusion 
sont normalement plus élevés. De plus grandes quantités d'HP 
peuvent être utihsées s1 le mélange est îhterestérifié. et une formu-
lation intéressante, qui est très simple et assure une bonne perfor-
mance, se base sur l'mterestérification de l'oléme de palme à 100 % 
Le tableau VII montre les caracténstlques essentielles des shorte-
nmgs formulés par le PORIM, qui ont donné de bons résultats par 
rapport à une marque de prestige aux Etats-Unis. Le~ tableaux VIH 
et IX donnent des formulations tirées de l'expenence mdustnelle de 
l'auteur au Royaume-Um et concernent les shortenmgs destinés â la 
biscmterie, qm est de Join le plus important utilisateur industriel de 
shortenmgs. Les prmcipaux types de shortenings employés sont : les 
{< graisses pour pâtes à pam >) et les <( graisses crémées pour 
biscmts >). Les premières sont des shortenmgs universels typiques, 
mais les dermères doivenl être assez dures à la température ambiante 
(20 °C), mais présenter un pomt de fusion peu élevé (bien inférieur à 
40 ·q, ce qu1 implique une courbe TGS-température en pente raide. 
La graisse normalement ullhsée â cette fin est l'huile de palmiste 
hydrogénée, bien que celle-et soit normalement coupée avec de l'HP 
hydrogénée (HPH), smt pour réduire les coûts. s01t pour lu1 donner 
une légère plasticité afin de convenir aux machines utilisées dan~ la 
biscuiterie 
Ghee et vanaspati. 
Le ghee est une graisse de beurre anhydre obtenue à partir du lait 
de vache ou de buffle qui est utilisée à la maison en Inde, au 
Pakistan, au Moyen-Orient, en Afnque du nord et en Europe de 
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l'est <( Vanaspati » est l'appellation employée en Inde pour désigner 
le succédané végétal qui remplace le ghee , sa consommation est très 
imporlante · en 1987, par exemple, le Palastan en a produit 1,1 m11-
hon de tonnes et rinde 0, 93 million de tonnes 
Si on laisse refroidir lentement la graisse de beurre (ghee), elle se 
solidifie pour former une structure cristalline granuleuse. cc qui est 
donc le critère de pureté et de haute quahté recherché par le 
consommateur en ce qui concerne le vanaspati. 
Le point de fusion du vanaspati est contrôlé par la 101 et vane 
selon le pays, le maximum étant de 37 à 41 'C. La technologie du 
vanaspati concerne donc, principalement, la product10n d'une 
graisse végétale ayant un point de fus10n inférieur au maximum 
légal, une structure cristallme granuleuse, sans séparat10n d'huile à 
la température ambiante, ce qm est d'environ 30 °C en Inde et au 
Pakistan. 
Lorsque des huiles végétales comportant principalement des 
acides gras C18 (hmle de soja. huile de colza à basse teneur en acide 
érucique, hmle de tournesol) sont hydrogénées dans des conditions 
très favorables aux acides gras trans. elles présentent les caracténs-
tiques requises. mais un bon vanaspat.J. peut être prodmt de manière 
moms onéreuse en y mcorporant des quantités importantes de 
produits à base d'huile de palme; le tableau X montre des formu-
lations convenables établies par le PORIM. 
Friture industrielle. 
La fnture représente le procédé de cmsson industrielle le plus 
répandu. Elle est rapide, convient à une production en contmu et les 
aliments frits présentent un aspect et une couleur agréables. 
Ce secteur alimentaire a apporté beaucoup dïnnovatwns au cours 
des dernières années et s'accroît plus rapidement que presque tous 
les autres secteurs. La figure l montre une croissance aux Etats-Unis 
d'environ 10 % par an au cours de ces dermères années, ainsi que 
des taux de croissance semblables en Europe 
La friture industnelle exerce un stress extrêmement important sur 
la stabilité oxydative de l'hmle. pmsqu'elle expose celle-ci à des 
températures élevées pendant de longues pénodes dans des condi-
tions d'agitation et d'exposition à l'air. Dans la fabrication de 
beaucoup de produits frits (par exemple, les chips), l'hmle dans le 
bac n'est pas changée, mais ahsorhée par le prodm1 et rem1f.e à 
mveau en permanence. Ams1, l'huile uttlisée à un moment donné est 
un mélange d'huile fraîche et de l'hutle utilisée pendant une période 
mdéfinie. Les caractéristiques de l'huile se trouvent modtfiées, pour 
trouver ultérieurement un équilibre. 
Les principales caracténst:J.ques requises par lïndustne sont la 
stabilité (oxydat10n, mousse, altération de saveur) et un point de 
fus10n peu élevé 
On sait depuis longtemps que le taux d'oxydation des hmles 
relève. non pas du niveau d'msaturat10n totale mesuré par l'mdtce 
d'iode, mais du nombre de groupes méthyliques actifs [11], l'acide 
linoléique en comportant un et l'acide linolémque deux. Amsi, même 
une faible quantité d'acide lmolémque augmente de manière impor-
tante le taux d'oxydation. De plus, l'acide linolémque est très 
sensible à une altération de la saveur, suite à une oxydation même 
mm1me ou une exposition très lnmtée à la lumière UV, tel qu'il 
arrive dans les vitrines de magasms ou sous les tubes fluorescents des 
supermarchés. 
La résistance des huiles à l'oxydation est normalement évaluée 
par un test ADM (action des métaux) ou l'une de ses vanat1ons 
(Ranc1mat, etc.); des résultats types sont donnés dans le tableau XI. 
Par contre, une évaluation complète d'une hutle de friture est 
complexe et nécessite des tests dans des cond1t10ns pratiques, ainsi 
qu'une combinaison de tests Il y a très peu de sociétés qui ont bien 
voulu publier leurs résultats. peut-être par manque de confiance, 
mats les résultats d'un essai très rigoureux dans une installation 
ptlote ont été publiés en 1981 par la soctété :Nestlé en Suisse L'essai 
a comparé l'oléine de palme avec l'huile d'arachide, qut avait 
touJours été considérée comme étant l'une des meîlleures huiles de 
friture ; les résultats sont donnés dans le tableau XII. Une récapitu-
lation des résultats publiés au cours des dernières années est donnée 
dans le tableau XIII, qui montre que, dans tous ces essais, la 
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performance de l'oléine de palme est soit supérieure soit égale à celle 
des autres huiles considérées. De toute façon, le marché a fait son 
ch01x. Au Royaume-Dm et aux Pays-Bas, et maintenant en France. 
l'oléme de palme est devenue l'huile pnncipale pour la friture 
industrielle. 
Huiles de cuisson domestiques. 
La cmsson domestique est une autre utthsation majeure des 
huiles Les ménagères dans de différents pays préfèrent traditionnel-
lement s01t des graisses plast:J.ques soit des huiles liquides pour la 
cmsme, quoiqu'il existe mamtenant une tendance en faveur des 
huiles liquides. Le pomt de fusion de l'oléme de palme est d'environ 
22 'Cet elle reste liquide dans les régions tropicales et dans d'autres 
zones du monde où la température ambiante est d'environ 30 °C 
Par contre. dans les pays à climat tempéré, elle devient trouble. 
La nonne du PORIM appliquée à la commerctalisation de l'oléme 
ne spécifie pas de point de trouble, mais la plupart des raffineries 
malaises respecte un chiffre maximal de l O °C, mscnt dans leurs 
spéct.lications, et on peut aussi attemdre un chiffre de 8 °C De toute 
façon. l'mdice d'iode de l'oléine de palme présente une bonne 
corrélation avec le point de trouble et on peut prévoir des pomts de 
trouble en dessous de 10 'C avec un mdtce d'iode supérieur à 56 Il 
est important de noter que le point de trouble dépend autant du 
temps que de la température et qu'une valeur de 10 ·c ne garantit 
pas que l'huile restera hmpide indéfiniment à cette température. Le 
meilleur témoin de cette caractéristique est. de lom. le point de 
fusion, mats, malheureusement, quand celui-ci est en dessous d'en-
viron 20 "C, les résultats deviennent peu fiables. 
La façon la plus convenable de baisser le pomt de trouble de 
l'oléme est de la mélanger avec des huiles entièrement hquides. Des 
résultats récents obtenus par le PORIM en utilisant des mélanges 
ayant une teneur en oléine de 30 % sont montrés dans le 
tableau XIV. 
Utilisations techniques. 
En 1985, la production mondiale des corps gras était de 68,2 mil-
lmm: de tonne!': et. d'après les données publiées par Henkel Co. [14], 
quelque 80 % étaient destmés à la consommation humame, 14 % à 
des fins techmqucs (y compris les savons) et 6 % aux aliments pour 
animaux En 1987, la consommation mondiale des corps gras était 
de 72.8 millions de tonnes. Selon les chiffres cités ci-dessus, 14,6 mil-
lions de tonnes auraient été utilisées à des fins techniques. En Europe 
occidentale le chtffre est de 3,3 millions de tonnes (Tabl. XV) et la 
graisse la plus utilisée est, de loin, le suif. Cette préférence résulte du 
fait que le suif, produit secondaire de la production de viandes, était 
disponible localement en grandes quantités et à des pnx faibles dans 
les pays mdustriahsés dotés d'une industne oléochimique. Les 
catégones de suif non comestibles représentaient les graisses les 
moins chères du marché et les spécifications appliquées aux prodmts 
oléochirniques se basaient sur le suif en tant qu'aliment pour bétail 
Par ailleurs. fait qui est quasiment aussi important, la composition 
du smf en acides gras, essentiellement en C16 et en C18 à un rapport 
approximatif de 30/70, est convenable. 
Néanmoins. depuis de nombreuses années. révolution de la 
production de smf reste bien derrière celle des autres huiles, surtout 
celle de l'huile de palme. DéJà, la stéarme de palme RBD (une 
graisse comestible) est souvent dtspomble à des prix bien en dessous 
de celm du suif technique brut et sa composition en acides gras est 
semblable à celle du suif, sauf que le rapport C16/Cl8 est inversé 
(Tabl. XVI). Ceci n'est pas très important, puisque la différence 
entre les p01ds moléculaires des deux acides est peu rmportante et les 
sociétés oléochimiques (y compns les fabricants de savons) tendent 
déjà à préférer la stéarine de palme ou un disttllat des acides gras de 
l'hu1le de palme dès que le rapport des prix le permet. La product:J.on 
mondiale du suif augmentant de 0.3 % par an, et celle de l'huile de 
palme de 7,8 % par an (1980-1987), 11 me semble inévitable que des 
quantités bien plus importantes de produits à base d'huiles de palme 
seront destmées, dans l'avenir à des fins techmques. 
